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ABSTRACT 
 
The aim of the study was the determination of glycaemic index (GI) of local tubers such as Uwi 
(Dioscorea alata), Gadung (Dioscorea hispida), dan Talas (Colocasia esculenta). Tubers were prepared as 
raw flour which were administered orally to the rats. Blood were taken at 0; 0,5;  1 and 2 hour after tubers 
administration. The dose was 2,5 kg/kg body weight (BW) whereas glucose was administered as a standart 
treatment. Area Under Curve (AUC) was calculated after plotting the graph of time versus glucose levels. 
Glucose levels were determined using GOD-PAP kit. GI values were calculated as a ratio of AUC (0-2hr) of 
tubers to glucose. Porang was moderate while the other tubers were low GI. 
Keywords: raw flour tuber, glycaemic index 
 
 
ABSTRAK 
 
Indonesia kaya akan umbi lokal yang semakin hari semakin dilupakan oleh generasi sekarang sebagai 
sumber bahan pangan yang sehat. Seiring dengan makin meningkatnya penyakit degeneratif terkait 
tingginya asupan glukosa, perlu digali kembali kekayaan lokal umbi-umbian dan pembuktian kandungan 
karbohidrat sehat di dalamnya yang dapat dimanfaatkan sebagai pangan di masa depan. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui  indek glikemik (IG)  umbi-umbian yang diberikan secara oral pada tikus. Umbi 
yang diteliti antara lain, Uwi (Dioscorea alata), Gadung (Dioscorea hispida) dan Talas (Colocasia esculenta). 
Tikus dikelompokkan menjadi 9 kelompok masing-masing terdiri 4 ekor. Umbi diberikan dalam bentuk 
serbuk yang disuspensikan ke dalam Na CMC 0,1%  dengan dosis 2,5 g/kg berat badan (BB), kontrol positif 
berupa glukosa pemberian oral dosis 2,5 g/kg BB. Dilakukan pengambilan sampel darah hewan uji pada jam 
ke 0 (sebelum pemberian senyawa uji atau kontrol), 0,5; 1 dan jam ke-2 setelah pemberian senyawa uji.  
Serum darah selanjutnya ditetapkan kadar glukosanya menggunakan GOD-PAP kit. Data berupa kadar 
glukosa darah hewan uji versus waktu dianalisis menjadi Area Under Curve (AUC) kadar glukosa versus 
waktu (0-2 jam). Perhitungan IG dilakukan dengan membandingkan AUC (0-2jam) senyawa uji terhadap 
AUC (0-2jam) glukosa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ketiga umbi yang diteliti memiliki nilai IG 
rendah (14-22). Umbi lokal dapat dikembangkan sebagai sumber karbohidrat yang sehat. 
Kata kunci : serbuk umbi, indek glikemik 
 
PENDAHULUAN 
Indek glikemik (IG) merupakan gambaran 
kandungan karbohidrat dalam makanan dengan 
kadar glukosa darah. IG merupakan suatu standar 
respon glikemik terhadap adanya karbohidrat 
(utamanya gula dan pati) dan makanan yang kaya 
akan karbohidrat, seperti beras, buah-buahan, 
sayuran, dan produk coklat (Jenkins dkk., 1984).  
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Saat ini penggunaan IG tidak hanya terbatas 
pada penderita diabetes, akan tetapi juga 
digunakan dalam pemilihan pola makan yang 
sehat, proses pengurangan berat badan, dan dalam 
proses lain untuk mengelola penyakit degeneratif 
(Campbell, 2010). Pangan yang menaikkan kadar 
glukosa darah dengan cepat, memiliki nilai IG 
tinggi (>70). IG dihitung dari kadar glukosa darah 
bahan dibandingkan dengan kadar glukosa            
darah setelah pemberian glukosa murni (IG 
glukosa murni  adalah  100).   Karbohidrat  dengan  
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kandungan IG tinggi menunjukkan bahwa 
karbohidrat tersebut  mengalami pencernaan 
secara cepat dan diabsorbsi  dalam saluran 
pencernaan dalam jumlah banyak sehingga 
tercermin dari kenaikan  kadar glukosa darah 
secara mendadak yang diikuti oleh kenaikan 
insulin secara cepat (Campbell, 2010). Makanan 
digolongkan menjadi 3 kelas yaitu IG tinggi 
(IG>70), IG sedang (IG 70-56) dan IG rendah 
(IG<55)( Campbell, 2010; Foster-Powel dkk., 
2002).  
Sifat fisik dari amilum, kandungan glukosa, 
keasaman, dan kandungan serat merupakan 
faktor-faktor yang berpengaruh terhadap proses 
pencernaan dan absorpsi dari karbohidrat 
menjadi glukosa. Derajat gelatinisasi dari amilum, 
bentuk fisik (bahan dalam kondisi segar atau 
sudah dimasak, dalam bentuk utuh atau sudah 
mengalami pengecilan ukuran) dan perbandingan 
amilosa terhadap amilopektinnya merupakan 
faktor fisik yang mempengaruhi nilai IG (Kalergis 
dkk., 2005).  
Indonesia kaya akan umbi-umbian lokal 
yang sejak jaman nenek moyang telah dikonsumsi 
sebagai sumber karbohidrat yang terbukti sedikit 
memicu terjadinya penyakit degeneratif di masa 
lalu. Seiring dengan makin meningkatnya 
konsumsi sumber karbohidrat utama yakni         
beras yang beberapa jenis beras diantaranya 
memiliki kandungan IG tinggi, Indonesia bersama 
dengan negara berkembang lainnya diperkirakan               
akan memiliki jumlah penderita penyakit         
diabetes mellitus (DM) meningkat 2 kali lipat 
dalam kurun waktu 2005-2030. Peningkatan 
jumlah penderita DM ini tentu saja menjadi 
kekuatiran nasional sehingga sudah saatnya 
dimulai gerakan  konsumsi sumber karbo-        
hidrat bernilai IG sedang hingga rendah 
(www.wpro.who.int). Umbi- umbi lokal yang pada 
masa lalu popular sebagai bahan pangan antara 
lain keluarga Amormophallus sp  (Walur, Suweg, 
Porang), Uwi (Dioscorea alata), Gadung (Dioscorea 
hispida), Talas (Colocasia esculenta) dan Ganyong 
(Canna edulis). Selain mudah tumbuh, tanaman 
umbi lokal ini tidak membutuhkan perawatan 
yang rumit sehingga layak diperkenalkan kembali 
kepada masyarakat sebagai sumber karbohidrat 
selain beras. 
Penelitian ini dilakukan untuk melihat nilai 
IG umbi Uwi (Dioscorea alata), Gadung (Dioscorea 
hispida) dan Talas (Colocasia esculenta)  
mengingat diduga dalam umbi-umbi tersebut 
terkandung amilosa dan amilopektin serta             
serat dengan perbandingan tertentu yang 
membuatnya lambat dicerna dan diabsorpsi dalam 
darah. 
 
METODOLOGI 
Bahan dan alat 
Umbi Uwi, dan Gadung dipanen pada bulan 
Mei di desa Triwidadi, Pajangan, Bantul, 
Yogyakarta. Umbi Talas diambil di desa Pule, 
Bulukerto, Wonogiri, Jawa Tengah dipanen pada 
bulan Mei. Dilakukan determinasi tumbuhan oleh 
bagian Biologi Farmasi, Fakultas Farmasi UGM. 
Glukosa dan Na. CMC (Merck, Germany), GOD PAP 
assay kit (DiaSys, Germany) dan akuades.  
Hewan uji yang digunakan yaitu tikus galur 
Wistar jantan umur 2-3 bulan dan belum kawin, 
berat berkisar 200-220 g. Tikus diperoleh dari 
Unit Pengembangan Hewan Percobaan ( UPHP ) 
UGM. 
Digunakan alat berupa neraca analitik 
(Boeco, Germany), penyerbuk (Tiger, Indonesia), 
spektrofotometer (Spektrofotometer Genesys 
UV10-Thermo Electron Corporation),  
sentrifugator (EBA 20 Hettich Zentrifugen, 
Germany) spuit oral 1,0 mL, pipa kapiler, alat-alat 
gelas, tabung plastik (Eppendorf ).  
 
Cara kerja 
Umbi dibersikan dari kotoran yang melekat, 
dicuci bersih, kemudian dipotong tipis-tipis 
dengan ketebalan kurang lebih 0,25 cm dengan 
pisau dan dikeringkan dengan cara dioven pada 
suhu 50oC sampai diperoleh potongan yang dapat 
dipatahkan. Umbi kering kemudian diserbuk. 
 
Perlakuan pada hewan uji 
Tikus diadaptasi terlebih dahulu selama 
seminggu serta diberi makan dan minum secara 
ad libitum. 
Tikus dikelompokkan menjadi 5 kelompok 
dipilih secara acak masing-masing terdiri dari 4 
ekor : Kelompok I : Pemberian Na CMC 0,1% 
0,5mL; Kelompok II : Pemberian glukosa murni 
dosis 2,5 g/kgBB; Kelompok III : Pemberian 
serbuk umbi Uwi dosis 2,5 g/kgBB; Kelompok IV : 
Pemberian serbuk umbi Gadung dosis 2,5 g/kgBB; 
Kelompok V : Pemberian serbuk umbi Talas dosis 
2,5 g/kgBB. 
Semua senyawa diberikan secara oral satu 
kali dalam Na CMC 0,1%. Sesaat sebelum senyawa 
uji diberikan dilakukan pengambilan darah hewan 
uji. Setelah pemberian senyawa uji, kembali 
dilakukan pengambilan sampel darah pada jam ke 
0,5; 1 dan 2. Darah selanjutnya diproses untuk 
ditetapkan kadar glukosanya dengan 
menggunakan pereaksi GOD-PAP, ditetapkan 
secara spektrofotometri dengan melakukan 
pembuatan kurva baku kadar glukosa dalam darah 
sesuai protocol GOD-PAP.    
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Analisis data 
Kadar glukosa darah setelah pemberian 
serbuk umbi dan glukosa pada jam ke-0, 0,5; 1 dan 
2 digambarkan pada grafik kadar glukosa darah 
lawan waktu. Kadar glukosa darah serbuk umbi 
terhitung adalah kadar glukosa darah serbuk umbi 
dikurangi kadar glukosa darah pemberian Na. CMC 
0,1%. Perhitungan IG merupakan rasio antara luas 
Area Under Curve (AUC)0-2 serbuk umbi dengan 
(AUC)0-2 glukosa. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Profil kadar glukosa darah hewan uji yang 
diberi glukosa murni dosis 2,5 g/kgBB 
menunjukkan adanya peningkatan kadar glukosa 
yang sangat berarti pada 30-120 menit. Serbuk 
umbi baik Uwi, Gadung dan Talas tidak 
menyebabkan kenaikan yang berarti selama 
rentang waktu 2 jam (Gambar 1).  
Karbohidrat digolongkan menjadi glikemik 
karbohidrat dan non glikemik karbohidrat. 
Glikemik karbohidrat adalah karbohidrat yang 
dapat dicerna dan diabsorpsi di usus, sedangkan 
non glikemik karbohidrat adalah karbohidrat yang 
tidak mengalami perncernaan oleh enzim 
sehingga tidak mengalami absorpsi di usus, namun 
mengalami proses fermentasi di usus besar. Jenis 
karbohidrat ini beberapa dikenal kaya akan serat 
dan dapat berfungsi sebagai laksan pembentuk 
masa dan prebiotik seperti fruktooligosakarida 
(FOS) (Livesey, 2001; Van Loo dkk., 1999). 
Pencernaan karbohidrat oleh amilase 
dipengaruhi oleh bentuk granul pati, pemrosesan 
bahan, serta viskositas bahan. Karbohidrat dalam 
tumbuhan terdapat dalam bentuk granul pati yang 
memiliki berbagai macam struktur kristal 
tergantung asal bahan/tanaman. Struktur kristal 
ini mempengaruhi kemampuan enzim pencernaan 
dalam mencerna sebagai contoh bentuk granul 
pati pada kentang dan pisang merupakan bentuk 
pati yang sulit dicerna oleh amilase pankreas, 
sementara pati yang berasal dari kacang-kacangan 
dan sereal lebih mudah dicerna oleh amilase 
pankreas (Gallant dkk., 1992). Dalam penelitian ini 
belum dilakukan penelusuran bentuk granul pati 
dari semua serbuk umbi sehingga belum dapat 
dikaitkan antara nilai IG dengan struktur granul 
pada tiap umbi yang sangat mungkin berperan 
dalam perbedaan nilai IG.  
Kemampuan dari amilase pankreas juga 
dipengaruhi oleh struktur gel. Granul pati bila 
dipanaskan dalam media air akan membentuk gel 
yang merusak struktur granulnya yang 
menjadikan amilase pankreas mudah 
mencernanya (Englyst dkk., 2003). Dalam 
penelitian ini serbuk umbi disuspensikan dalam 
Na. CMC tanpa pemanasan sehingga struktur 
granul dalam serbuk tidak berubah, sehingga 
rendahnya nilai IG ketiga serbuk umbi sangat 
mungkin bukan disebabkan oleh struktur gel 
namun disebabkan oleh struktur granul pati 
dalam serbuk umbi yang relatif lebih sulit dicerna 
oleh amilase. 
Keberadaan karbohidrat dalam vena porta 
berhubungan secara langsung dengan absorpsinya 
dari usus. Pengukuran absorpsi karbohidrat 
dilakukan dengan menghitung karbohidrat 
terlabel yang berada pada pembuluh darah perifer 
dengan memperhitungkan jumlah karbohidrat 
yang mengalami uptake ke jaringan dan 
oksidasinya (Robertson dkk., 2002). Metode yang 
umum dilakukan untuk mengukur respon 
glikemik dalam sirkulasi perifer adalah 
menggabungkan jumlah dari glukosa eksogen 
yang masuk ke dalam vena porta, jumlah glukosa 
endogen yang berasal dari luaran hepar dan 
jumlah glukosa yang dikeluarkan dari jaringan. 
Pengukuran dengan metode ini harus dilakukan 
dengan mengontrol faktor-faktor yang 
mempengaruhi terjadinya variasi dalam glukosa 
yang dikeluarkan oleh hepar dan uptake glukosa 
oleh jaringan yaitu ada tidaknya aktivitas fisik 
yang dilakukan oleh subyek penelitian. Jika faktor 
ini telah dikontrol maka respon glikemik 
merupakan parameter yang mencerminkan 
pencernaan dan absorpsi karbohidrat (Jenkins 
dkk., 1981). Dalam penelitian ini semua tikus 
menjalani aktivitas fisik yang hampir sama (tikus 
tidak menjalani treadmill atau renang) sehingga 
respon glikemik yang diperoleh semata-mata 
mencerminkan proses pencernaan dan absorpsi 
karbohidrat yang terdapat di dalam serbuk 
berbagai umbi.  
Setelah mengalami pencernaan bentuk 
monosakarida siap mengalami proses absorpsi. 
Monosakarida yang masuk ke sirkulasi sistemik 
akan mempengaruhi kadar glukosa di dalam 
darah. IG yang mencerminkan jumlah glukosa 
dalam darah setelah proses absorpsi dapat 
diperkirakan dari pelepasan glukosa yang diukur 
secara in vitro. Dengan metode ini pelepasan 
glukosa diklasifikasikan sebagai kelompok bahan 
yang secara cepat melepaskan glukosa (rapidly 
available glucose/RAG) dan lambat melepaskan 
glukosa (slowly available glucose/SAG). Studi yang 
dilakukan oleh Englyst dkk. (1996) pada 39 jenis 
pati diketahui bahwa nilai SAG berkorelasi 
terhadap IG. Dalam penelitian ini peningkatan 
kadar glukosa darah yang cepat pada pemberian 
glukosa mengindikasikan proses pencernaan dan 
absorpsi karbohidrat yang ada di dalam glukosa 
lebih cepat dibandingkan setelah pemberian 
serbuk umbi lainnya. Glukosa dengan cepat 
mengalami absorpsi sehingga kadar glukosa dalam 
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darah yang beredar secara sistemik relatif tinggi. 
Hasil perhitungan IG glukosa menunjukkan 100, 
berarti glukosa termasuk bahan yang memiliki IG 
tinggi. Umbi lainnya yang diteliti memiliki IG 
rendah yaitu 14-22. Talas memiliki nilai IG 14, 
terendah diantara umbi lainnya yang 
kemungkinan disebabkan oleh baik struktur 
granul pati, dan pelepasan glukosa setelah 
pemberian talas dapat digolongkan SAG. 
Faktor lain yang tidak boleh dilupakan 
adalah ada tidaknya makro dan mikronutrien  
yang     terkandung     dalam     suatu       tumbuhan.  
Adanya protein maupun lemak dalam suatu bahan 
akan mempengaruhi nilai IG. Bahan pangan yang 
mengandung protein dalam jumlah tinggi dapat 
memicu sekresi insulin, meningkatkan uptake 
glukosa dan penggunaan glukosa oleh jaringan 
(Westphal dkk., 1990). Di atas telah dinyatakan 
bahwa salah satu faktor yang mempengaruhi 
jumlah glukosa dalam sirkulasi sistemik adalah 
luaran glukosa dari jaringan (Jenkins dkk., 1981), 
dengan kata lain uptake dan penggunaan glukosa 
oleh jaringan akan menurunkan luaran glukosa 
dari jaringan. Adanya kandungan protein pada 
suatu bahan akan mengurangi jumlah glukosa 
yang dikeluarkan dari jaringan ke sirkulasi sitemik 
sehingga menurunkan nilai IG bahan. Kandungan 
protein dalam Uwi berkisar 0,32-2%  
(Prawiranegara, 1996) sementara, Talas 1,5%, dan 
Gadung 1,81% (Sabita dkk., 1980). Jika dilihat 
kandungan protein umbi, tampak bahwa ketiga 
umbi  memiliki relatif sedikit sehingga diramalkan 
ketiganya akan memiliki nilai IG lebih rendah jika 
jumlah protein ini sebagai satu-satunya faktor 
yang berpengaruh terhadap nilai IG.  
Nilai IG merupakan gambaran secara 
kualitatif dari penggolongan bahan pangan. Pada 
bahan   pangan   yang  sama-sama memiliki nilai IG  
setara maka tidaklah bijak jika hanya 
mendasarkan kualitas bahan pangan hanya 
berdasarkan IG. Pada bahan pangan yang setara 
nilai IG haruslah pula dipertimbangkan adakah 
perbedaan jenis karbohidrat di dalamnya. Contoh 
bahan pangan yang memiliki IG setara antara lain 
roti tawar putih dengan wortel. Jika hanya 
memperhitungkan nilai IG maka konsumen akan 
terdorong memilih roti tawar putih, namun 
mengingat di dalam wortel juga terkandung 
mikronutrien lain yang bermanfaat bagi kesehatan 
(karoten) dengan hanya sedikit kandungan 
karbohidratnya, maka tidaklah benar jika wortel 
tidak menjadi prioritas untuk konsumsi sehari-
hari (Englyst dan Englyst, 2005). Begitu pula Uwi 
juga mengandung mikronutrien seperti saponin, 
flavonoid dan senyawa fenolik yang kemungkinan 
dapat berfungsi sebagai antiulkus peptikum perlu 
pula menjadi bahan pertimbangan pemilihan umbi 
untuk konsumsi sehari-hari (Handayani, 2012; 
 
 
Gambar 1. Profil kadar glukosa darah (mg/dL) lawan waktu 
(jam) setelah pemberian Na CMC 0,1% serbuk umbi dosis  
2,5 g/kg BB serta glukosa dosis 2,5 g/kgBB 
 
Tabel I. Kadar glukosa darah setelah pemberian serbuk umbi dan glukosa (rata-rata ± SD) 
 
Kadar glukosa darah (mg/dL) pada menit ke- 
Bahan 
0 30 60 120 
AUC 0-2 IG 
Glukosa 16,3 ±2,3 72,6±5,1 108,3±7,2 126,3±5,6 184,75±11,6 100,0 
Uwi 16±2,1 10,0±1,0 26,3±1,4 33,1±2,1 41,38±2,6 22,4 
Gadung 14,3±2 13,6±1,2 34,5±1,6 13,2±2,3 38,12±3,3 20,6 
Talas 15,4±3,4 11,4±1,0 29,1±2,3 0,7±0,2 27,0±4,1 14,6 
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Kristiani, 2012; Mishra dkk., 2011). IG bukanlah 
satu-satunya parameter yang mendorong 
konsumsi bahan pangan sebagai bahan pangan 
sehat, selama nilai IG rendah hingga sedang, maka 
adanya makro maupun mikronutrien di dalamnya 
juga patut menjadi bahan pertimbangan 
konsumsinya. 
 
KESIMPULAN 
Glukosa memiliki IG tinggi, sedangkan 
umbi, Uwi, Gadung dan Talas memiliki IG rendah. 
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